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ABSTRACT
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Telah dilakukan penelitian tentang â€œKandungan Protein dan Tingkat Kesukaan Tempe yang terbuat dari Familia Fabaceaeâ€•
pada bulan Oktober 2014. Penelitian ini bertujuan  mengetahui: Kandungan protein, rasa, warna, tekstur dan aroma pada tempe dari
anggota familia fabaceae serta waktu fermentasi masing-masing tempe. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode
eksperimen, dengan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL). Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah kandungan
protein, rasa, warna, tekstur dan aroma pada tempe serta mengukur waktu fermentasi pada tiap tempe. Data hasil pengamatan
dianalisis menggunakan Analisis Varian (Anava) dan uji lanjut menggunakan Uji Beda Nayata Jujur (BNJ) dan Uji Beda Nyata
Terkecil (BNT) pada taraf signifikan 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan kandungan protein, rasa, warna,
tekstur dan aroma pada tempe yang terbuat dari anggota familia fabaceae. Selanjutnya, terdapat perbedaan waktu fermentasi tempe.
Dapat disimpulkan bahwa tempe yang berasal dari kacang tanah memilki kandungan protein terbaik dengan rasa, warna, tekstur dan
aroma  yang paling disukai panelis adalah pada tempe yang terbuat dari kacang kedelai. Familia Fabaceae selain kacang kedelai
(Glycine max   (L )Merr) dapat dijadikan sebagai pengganti untuk pembuatan tempe.
